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KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA PRODUK MINUMAN INSTAN 
 DAGING KULIT BUAH MANGGIS (Garcinia mangostana L) 
 
 HALIMATUR ROSIDAH 
NPM : 09330100022 
 
INTISARI 
 
Pengolahan kulit buah manggis menjadi minuman serbuk instan 
diharapkan dapat memudahkan masyarakat dalam mengkonsumsi dan 
memanfaatkan khasiat-khasiat kulit buah manggis. Berdasarkan hal tersebut, 
maka dilakukan penelitian “Karakteristik Produk Minuman Instan  Daging Kulit 
Buah Manggis (Garcinia mangostana L.) dengan penambahan Maltodekstrin dan 
Na-CMC. Penelitian ini, bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
maltodekstrin dan Na-CMC terhadap kualitas  produk minuman instan daging 
kulit buah manggis yang paling baik dan disukai panelis. 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan dua faktor yaitu penambahan maltodekstrin (10 %, 15 %, dan 20 
%) dan Na-CMC (1%, 1,5%, dan 2%). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
penambahan maltodekstrin 20% dan Na-CMC 2% yang menghasilkan produk 
minuman instan daging kulit buah manggis dengan kriteria memiliki kadar air 
2,6%, kadar abu 1,43%, rendemen 14,52%, daya larut 98,18%, total fenol 1,06%, 
aktivitas antioksidan 91,78% dan tingkat kesukaan warna 94 (agak suka), 
kesukaan aroma 112 (agak suka), dan kesukaan rasa 131 (agak suka). Hasil 
analisis finansial diperoleh Break Even Point (BEP) dicapai 30,07% atau sebesar 
Rp.201.583.531,11 dengan kapasitas titik impas 71.000 bungkus/tahun, Payback 
Period (PP) dicapai selama 3 tahun 1 bulan, Benefit Cost Ratio 1,1817, NPV Rp. 
227.644.498,- dan IRR mencapai 29,531%. 
 
Kata kunci : Karakteristik, kulit buah manggis, antioksidan. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Kulit buah manggis merupakan bagian terbesar dari buah manggis yang 
dikategorikan sebagai limbah. Beberapa penelitian menujukkan bahwa kulit buah 
manggis mengandung antioksidan kompleks dengan kadar yang tinggi, terutama 
senyawa fenolik atau polifenol termasuk didalamnya xanthon, fenol, tanin dan 
antosianin (Anonim, 2005) 
Senyawa xanthon berperan sebagai antioksidan terbesar didalam kulit 
buah manggis tersusun atas zat-zat gizi meliputi : 3-Isomangostein, alpha-
mangostin, beta-mangostin, gama-mangostin, garcinon A, garcinon B, C, dan D 
(Puspaningtyas, 2013). 
Kulit manggis hanya diartikan sebagai limbah rumah tangga oleh 
sebagian masyarakat pedesaan, Oleh sebab itu perlu dilakukan pengolahan 
supaya masyarakat dapat mengetahui kandungan gizi dan teknik pengolahan 
yang benar. Salah satu teknik penggolahannya dengan membuat kulit manggis 
menjadi produk minuman instan. 
Produk minuman instan adalah produk jenis minuman yang berdaya 
tahan lama, cepat saji,  dan praktis. Proses pembuatan minuman instan secara 
umum terdiri dari dua tahapan, yaitu proses ekstraksi dan proses pengeringan 
(Hartomo, 1993). 
Pada pembuatan minuman instan, ternyata diketahui terdapat beberapa 
permasalah yang ditimbulkan pada saat proses pengolahannya. Permasalahan-
permasalan tersebut antara lain : pada proses pengeringan kandungan senyawa 
yang peka terhadap suhu tinggi akan menurun sehingga gizi yang terkandung 
juga menurun, dan sering terjadi pengendapan pada saat minuman instan 
dilarutkan. Permasalahan-permasalahan inilah yang harus segera diatasi 
(Permana, 2012) 
Salah satu cara yang digunakan untuk mengatasinya adalah dengan 
memberikan bahan tambahan pangan yang berguna atau berperan melindungi 
senyawa volatil yang ada pada bahan. Tidak hanya berperan sebagai bahan 
pengisi dan penstabil, bahan tambahan tersebut harus pula berfungsi sebagai 
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pengental. Bahan tambahan yang sering digunakan dalam industry produk 
minuman instan adalah : maltodekstrin dan Na-CMC (Srihari, dkk., 2010). 
Kelebihan maltodekstrin sebagai bahan pengisi karena selain sifat 
maltodekstrin yang dapat melindungi senyawa volatil, mengalami proses dipersi 
yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, mampu membentuk film, memiliki 
sifat hidroskopis yang rendah, dan mampu menghambat kristalisasi, 
maltodekstrin juga mudah di jumpai dan harganya tidak terlalu mahal (Hui,1992). 
Kelebihan Na-CMC sendiri sebagai bahan penstabil karena selain sifat 
Na-CMC yang dapat membentuk tekstur pada penambahan tertentu Na-CMC 
juga dapat mengikat air, pengental dan stabilisator campuran. Konsentrasi Na-
CMC yang semakin meningkat ternyata diikuti dengan peningkatan rendemen, 
kadar air, dan padatan terlarut (Warsiki dkk, 1995). 
Penggunaan Na-CMC di Indonesia sebagai penstabil, pengental, 
pengembang, pengemulsi dan pembentuk gel dalam produk pangan khsusnya 
sejenis sirup yang diijikan oleh Mentri kesehatan RI diatur menurut PP. No. 
225/MENKES/PER/VI/1979 adalah 1-2% (Anonim, 2011) 
Menurut penelitian Kaesti Nugraheni (2006), pada pembuatan Bubuk Sari 
Wortel digunakan penambahan Na-CMC 2% (b/v) adalah perlakuan terbaik. Dwi 
Setyawan (2007), pada pembuatan Teh Mengkudu instan digunakan 
penambahan Maltodekstrin 20% (b/v) adalah perlakuan terbaik. 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh penambahan Maltodekstrin dan Na-CMC terhadap sifat 
fisikokimia produk minuman instan daging kulit buah manggis. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik penambahan Maltodekstrin dan Na-
CMC terhadap kwalitas produk minuman instan daging kulit buah manggis 
yang dihasilkan dan disukai konsumen. 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Diversifikasi olahan daging kulit buah manggis. 
2. Meningkatkan nilai ekonomis dari daging  kulit buah manggis. 
3. Menginformasikan proses pengolahan serta kandungan yang terdapat pada 
daging kulit buah manggis. 
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